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โลหะหนกัในสัตวน์ ้าเป็นสารปนเป้ือนจากส่ิงแวดลอ้มท่ีสัตวน์ ้าอาศยัอยู ่ความเจริญของประเทศท าใหเ้กิดการพฒันา
โครงสร้างพื้นฐานและการส่งเสริมอุตสาหกรรมเพื่อการส่งออกที่ขาดแผนรองรับเร่ืองผลกระทบที่จะตามมา การพฒันา
ทางดา้นการเกษตร การปศุสัตวแ์ละการเพาะเลี้ยงสัตวน์ ้า น ้าท้ิงจากชุมชนเมือง เหล่าน้ีเป็นปัจจยัใหเ้กิดความเส่ือมโทรม
ของแหล่งน ้าซ่ึงเป็นท่ีอยูอ่าศยัของสัตวน์ ้า ส่ิงท่ีหลีกเลี่ยงไม่ไดคื้อการปนเป้ือนของโลหะหนกัซ่ึงถูกน ามาใชใ้น
อุตสาหกรรม เช่นอุปกรณ์ผลิตพลาสติก พีวีซี สี ถา่นไฟฉาย ทางดา้นการเกษตร ใชเ้ป็นส่วนผสมของยาฆ่าแมลงและปุ๋ ย 
ทางดา้นการแพทยใ์ชเ้ป็นส่วนผสมของยา อุปกรณ์ทางการแพทยแ์ละเคร่ืองส าอาง โลหะหนกัเป็นสารที่คงตวั ไม่สามารถ
สลายตวัไดใ้นกระบวนการธรรมชาติ จึงมีบางส่วนตกตะกอนสะสมอยูใ่นดิน ดินตะกอนท่ีอยูใ่นน ้า ดงันั้น การปนเป้ือน
ของโลหะหนกัในสัตวน์ ้าจึงเป็นส่ิงหลีกเลี่ยงไม่ได ้ 
 
โลหะหนักอันตรายอย่างไร ? 
โลหะหนกัมีหลายชนิดแต่ชนิดที่ถูกก  าหนดไวใ้นมาตรฐานอาหารส่วนใหญ่จะมี 3 ชนิด ไดแ้ก่ ปรอท แคดเม่ียม และตะกัว่  
 
แคดเมียม  
ตามธรรมชาติจะพบแคดเมียมในแหล่งสังกะสีและตะกัว่ นิยมใชเ้ป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมผลิตแบตเตอร่ี อุปกรณ์ไฟฟ้า 
โลหะผสม อะไหล่รถยนต ์โลหะผสมในอุตสาหกรรมเพชรพลอย แคดเมียมท่ีปนเป้ือนในน ้า อาหาร และในยาสูบเม่ือเขา้สู่
ร่างกายจะถูกดูดซึมในกระเพาะอาหาร แลว้แพร่กระจายไปที่ตบั มา้มและล าไส้ แมไ้ดรั้บปริมาณนอ้ยแต่ต่อเน่ืองแคดเมียม
จะถูกสะสมไวท้ี่ไต จากการใหห้นูบริโภคอาหารที่มีแคดเมียมพบว่าหนูมีอาการ hyperglycemia และลดระดบัของอินซูลิน
ในตบัอ่อน ท าใหก้ารท างานของไตผิดปกติ กรณีของคนการบริโภคอาหารหรือฝุ่ นท่ีปนเป้ือนแคดเมียมปริมาณสูงจะท าให้
หายใจติดขดั เยือ่ปอดถูกท าลาย ถุงลมโป่งพอง คลื่นไส้ อาเจียน อ่อนเพลีย เจ็บหนา้อก โลหิตจางเร้ือรัง ไตพิการ ปวด
กระดูกสันหลงั แขนขา อาจเสียชีวิตได ้โรคท่ีเกิดจากพิษของแคดเมียมเรียกว่า โรคอิไต-อิไต (Itai Itai disease) 
 
อาหารทัว่ไปมีแคดเมียมนอ้ยกว่า 0.05 มก./กก. ไตของสัตวบ์ก เช่น ววั ควาย ไก ่หมู มีการปนเป้ือนแคดเมียมสูงประมาณ 
10 มก./กก. องคก์ารอนามยัโลก/องคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (1989) ไดก้  าหนดปริมาณแคดเมียมสูงสุดที่
ร่างกายรับไดไ้วท้ี่ 7ไมโครกรัม/กก./คน (ส าหรับคนท่ีมีน ้าหนกัตวั 60 กก.) แต่ในส่วนของมาตรฐานสากล (Codex) โดยจาก
การประชุมคณะกรรมการวิชาการพิจารณามาตรฐานสารเจือปนและสารปนเป้ือน คร้ังท่ี 33 พ.ศ. 2545 มีมติให ้คณะ
ผูเ้ช่ียวชาญดา้นสารเจือปนอาหาร (Joint Expert Committee on Food Additives) ด าเนินการประเมินการไดรั้บสัมผสัและ
ประเมินความเส่ียงระดบัชองแคดเมียมท่ีเป็นไปได ้้ในอาหารหลกัต่อการ ไดรั้บสัมผสัของอาหารหลกั ไดแ้ก่ ธญัพืช 
ผลไม ้ผลไม ้ผกั เน้ือ และสัตวน์ ้ากลุ่มหอยและหมึก (molluscs) ซ่ึงเป็นงานที่ซับซ้อนและใชเ้วลานานในการด าเนินการ 
 
แมว้่าแคดเมียมเป็นปัญหาส่งออกอาหารทะเลของไทยโดยเฉพาะในหมึก ขอ้มูลจากหน่วยตรวจรับรองเพื่อส่งออกของกรม
ประมงในปี 2542 พบปริมาณแคดเมียมที่เกิน 1 พีพีเอม็ (มก./กก.) ในหมึกสาย หมึกกระดอง และหมึกกลว้ยร้อยละ 24.8 
(จาก 270 ตวัอยา่ง) , 24.13 (จาก 472 ตวัอยา่ง) และ 19 (จาก 470 ตวัอยา่ง) ตามล าดบั การที่หมึกสายและหมึกกระดองมี
ปริมาณแคดเมียมสูงกว่าหมึกกกลว้ยเน่ืองจากธรรมชาติของการหากินต่างกนัคือ หมึกสายหากินตามผิวดินเขตน ้าต้ืน หมึก
กระดองหากินตามผิวดินในทะเล ส่วนหมึกกลว้ยจะหากินกลางทะเล การสะสมของแคดเมียมในหมึกจะอยูใ่นส่วนของไส้
มากกว่าส่วนเน้ือ ดงันั้น เพื่อลดความเส่ียงจากการปนเป้ือนจึงควรเอาไส้ออก ในประเทศไทยไดเ้สนอระดบัของแคดเมียมท่ี 
1.5 พีพีเอม็ ประเทศอื่นท่ีมีขอ้คิดเห็นสอดคลอ้งกบัของไทยในกรณีของสัตวน์ ้ากลุ่มมอลลสัคส์ โดยออสเตรเลียเสนอไว ้2 พี
พีเอม็ สหรัฐอเมริกามีความเห็นเหมือนกนัว่ายากที่จะก าหนดระดบั 1 พีพีเอม็ส าหรับหอยนางรม 
 
ความเห็นของประเทศไทยเกี่ยวกบัเร่ืองระดบัของแคดเมียมที่เสนอ Codex Committee on Food Additive and Contaminants 
(CCFAC) มีดงัน้ีคือ (1) ควรรอให ้JECFA ประเมินความเป็นพิษขั้นสุดทา้ยก่อนด าเนินการต่อไป (2) CCFAC ควรประเมิน
การไดรั้บสัมผสัของแคดเมียมจากการบริโภคอาหารชนิดต่าง ๆเพื่อใหมี้การก  าหนดชนิดอาหารและค่าสูงสุด (Maximum 





แคดเมียม เป็นโลหะหนกัท่ีแต่ละประเทศก าหนดแตกต่างกนัในสัตวน์ ้าชนิดเดียวกนั และแตกต่างกนัตามชนิด
ของสัตวน์ ้า ระดบัท่ีก  าหนดอยูร่ะหว่าง 0.05–2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แมแ้ต่ในมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศยงัไม่มีขอ้ยติุ 
โดยมีการเสนอไวด้งัน้ี 
 สัตวน์ ้ามีเปลือก เช่นกุง้ ยกเวน้ ลอ็บเตอร์และเน้ือปูท่ีมีสีแดง (ส่วนกา้มปู)  0.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
 กลุ่มมอลลสัคส์ เช่น หอยและหมึก     1.0 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
 
 สถานภาพปริมาณโลหะหนักในสัตว์น ้าและผลิตภณัฑ์ของไทย 
 
ขอ้มูลท่ีไดส่้วนใหญ่ไดจ้ากหน่วยตรวจสอบคุณภาพสินคา้อาหารส่งออกทั้งจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทยแ์ละจากกรม





กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ปี 2533 มีรายงานผลการตรวจวิเคราะหป์ริมาณแคดเมียมในสินคา้หมึกกระป๋องส่งออกไป
ประเทศสเปนระหว่างเดือนมกราคม 2532 ถึงกนัยายน 2533 จ านวน 471 ตวัอยา่ง เป็นหมึกกลว้ย 240 ตวัอยา่ง หมึกสาย 136 
ตวัอยา่ง และหมึกกระดอง 95 ตวัอยา่ง พบว่ามีค่าระหว่าง 0.01-3.87, 0.04-3.38 และ 0.06-2.80 มก./กก. มีตวัอยา่งที่เกิน
มาตรฐานของสเปน (1 มก./กก.) ร้อยละ 9, 25 และ 36 ตามล าดบั 
จากการรวบรวมผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพื่อส่งออกระหว่างเดือนมกราคม 2532-ธนัวาคม 2537 
พบปริมาณแคดเมียมในหมึกกระดอง หมึกกลว้ย หมึกสายและอาหารทะเลรวม มีค่าอยูใ่นช่วง <0.01-6.99 มก./กก. 
รายละเอียดดงัตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1ปริมาณแคดเมียมในอาหารทะเลส่งออกระหว่างปี 2532-2537 
ชนิดผลิตภณัฑ์ จ านวนตวัอยา่ง ปริมาณแคดเมียม (มก./กก.) 
ค่าต ่าสุด-ค่าสูงสุด ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบน 
หมึกกระดอง 1,269 <0.01-6.99 1.05 0.89 
หมึกกลว้ย 1,572 <0.01-6.02 0.37 0.40 
หมึกสาย 810 <0.01-5.88 1.04 0.92 
อาหารทะเลรวม 447 <0.01-3.70 0.61 0.57 
 
 
อธัยา และคณะ (2535) ไดศ้ึกษาการสะสมของโลหะชนิดน้ีในหมึกกลว้ย หมึกสายและหมึกกระดองโดยเกบ็ตวัอยา่งจาก
อ่าวไทยตั้งแต่จงักวดัประจวบคิรีขนัธ์ถึงสุราษฎร์ธานี แลว้หาความสัมพนัธ์ระหว่างแหล่งจบัและฤดูกาล การวิเคราะห์ได้
แยกส่วนเน้ือ หนวดและไส้ ผลการศึกษาพบว่าหมึกกลว้ยและหมึกกระดองมีค่าเฉลี่ยแคดเมียมอยใ่นเกณฑ์ทีปลอดภยั คือต ่า
กว่า 0.5 มก./กก. และไม่พบความแตกต่างการสะสมระหว่างเน้ือ หนวดและไส้ แต่หมึกสายมีการปนเป้ือนสูงมีค่าเฉลี่ย 4.7 
มก./กก. โดยมีการสะสมในเน้ือสูงกว่าในหนวด นอกจากนั้นยงัพบว่าในฤดูร้อนมีการสะสมในแต่ละส่วนที่ศึกษามากกว่า
ฤดูอื่น และในปี 2536 อธัยาและพรรณี ไดร้ายงานการศึกษาที่คลา้ยคลึงกนัโดยเกบ็ตวัอยา่งในเขตชุมพร ตราด สุราษฎร์ธานี
และตรังพบการปนเป้ือนของแคดเมียมในหมึกสายในเน้ือมากกว่าหนวด ส่วนหมึกกระดองพบการปนเป้ือนในหนวด
มากกว่าเน้ือ และพบวา่หมึกท่ีเกบ็ตวัอยา่งในเดือนกนัยายนจากอา่วไทยตอนล่างบริเวณนครศรีธรรมราชมีการสะสม
แคดเมียมสูงกว่าแหล่งอื่นที่ศึกษาซ่ึงอาจมีการชะลา้งของดินสู่ทะเลมากกว่าปกติ (ตารางที่ 2) 
 
ตารางที่ 2 การสะสมแคดเมียมในหมึกจากแหล่งจบัในน่านน ้าไทย 
 
ชนิดหมึก ส่วนของเน้ือท่ีน ามาวิเคราะห์ ปริมาณแคดเมียม (มก./กก.)  
ชุมพร-ตราด นครศรีธรรมราช ตรัง 
หมึกสาย เน้ือ <0.01-0.625 <0.07-5.50 ไม่ไดเ้กบ็ตวัอยา่ง 
 หนวด <0.01-1.83 <0.01-3.60 ไม่ไดเ้กบ็ตวัอยา่ง 
หมึกกระดอง เน้ือ <0.01-0.99 <0.07-4.49 0.14-1.63 
 หนวด <0.01-3.99 <0.01-8.43 0.25-3.36 
ที่มา : รวบรวมจากอธัยาและพรรณี (2536) 
 
สุชาดา มะแส (2538)ไดร้ายงานการศึกษาการสะสมของแคดเมียมและปรอทในผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าเพื่อการส่งออกของ
โรงงานทีผลิต ในเขตภาคใตต้อนล่าง ระหว่างเดือนตุลาคม 2536-กนัยายน 2537 จ านวน 965 ตวัอยา่ง ตามตารางที่ 3 พบว่า
หมึกกระป๋องและหมึกแช่เยอืกแขง็มีปริมาณการสะสมของแคดเมียม สูงกว่าผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าชนิดอื่น โดยมีค่าเฉลี่ย 0.44 
และ 0.62 มก./กก. ตามล าดบั ซ่ึงเป็นระดบัต ่ากว่ามาตรฐานสากล 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณแคดเมียมในผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้าบรรจุกระป๋องและแช่เยอืกแขง็  
 
ประเภทผลิตภัณฑ์ จ ำนวน 
ตัวอย่ำง 
ปริมำณ (มก./กก.) 
ค่ำต ่ำสุด-ค่ำสูงสุด ค่ำเฉล่ีย ค่ำเฉล่ีย + ค่ำเบ่ียงเบนจำกมำตรฐำน 
บรรจุกระป๋อง 403    
ทูน่า/ซาร์ดีน 213 0.001-0.38 0.09 0.09 ± 0.08 
กุง้ 79 0.006-0.67 0.08 0.08 ± 0.10 
หมึก 41 0.03-1.60 0.13 0.13 ± 0.49 
อาหารทะเลรวมมิตร 8 0.01-1.0 0.12 0.12 ± 0.29 
ปู 34 0.01-0.28 0.08 0.08 ± 0.07 
หอยลาย 28 0.01-0.55 0.08 0.08 ± 0.12 
แช่เยอืกแข็ง 124    
ปลา 8 0.015-0.18 0.08 0.08 ± 0.06 
กุง้ 57 0.008-0.36 0.018 0.18 ± 0.15 
หมึก 51 0.010-1.57 0.62 0.62 ± 0.43 
อาหารทะเลรวมมิตร 8 0.001-0.55 0.16 0.16 ± 0.07 
 
ที่มา : สุชาดา มะแส (2538) 
 
ปี 2543 ทศันีย ์ไดเ้กบ็ตวัอยา่งหมึกที่เป็นวตัถุดิบที่โรงงานแช่เยอืกแขง็และผลิตภณัฑแ์ช่เยอืกแข็ง 4 ชนิด ไดแ้ก่ หมึกกลว้ย 
หมึกหอม หมึกกระดองและหมึกสาย จ านวน 659 ตวัอยา่ง มาวิเคราะห์หาปริมาณแคดเมียม พบการสะสมที่ล  าไส้ของหมึก
สายจะมีมากท่ีสุด รองลงมาเป็นหมึกกระดอง หมึกกลว้ยและหมึกหอม ส าหรับในผลิตภณัฑก์พ็บการปนเป้ือนในหมึกสาย
มากที่สุดแต่ไม่เกิน 1.2 มก./กก. 
 
นิรชา และคณะ (2540) ไดร้ายงานความกา้วหนา้โครงการตรวจสอบคุณภาพผลผลิตสัตวน์ ้า กรมประมง โดยตรวจสอบ
โลหะหนกัแคดเมียม ปรอทและตะกัว่ในหมึกกลว้ย หมึกกระดองและหมึกสายโดยแยกวิเคราะห์เป็นส่วนหนวด (tentacle) 
และตวั (mantle) จากสะพานปลากรุงเทพฯ สมุทรปราการและสมุทรสาครระหว่างปี 2539-2540 ผลการศึกษาดงัตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณแคดเมียม ปรอทและตะกัว่ในหมึกจากสะพานปลา 3 แห่งระหว่างปี 2539-2540 
ชนิด ปริมาณ (มก./กก.) 
แคดเมียม ปรอท ตะกัว่ 














0.028 ± 0.040 














0.281 ± 0.175 



































ปี 2545 มีรายงานปริมาณตะกัว่ ปรอท และแคดเมียมในปลาทะเลเศรษฐกิจ 16 ชนิด ไดแ้ก่ ปลากระบอก ปลากะพงแดง ปลา
กะพงขาว ปลากะรัง ปลาจกัรผาน ปลาจาระเมด็ ปลาทรายแดง ปลาทู ปลาน ้าดอกไม ้ปลาใบขนุน ปลาลงั ปลาส าลี ปลา
สีกุน ปลาหางแขง็และปลาโอ จ านวน 107 ตวัอยา่งที่จ  าหน่ายในตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร 7 แห่ง และสะพานปลา 3 
แห่ง ระหว่างปี 2541-2542 (ตารางที่ 5 )โดย สุภาพร และคณะ พบวา่ปริมาณตะกัว่อยูใ่นเกณฑป์ลอดภยัต่อผูบ้ริโภค (< 1 
มก./กก.) คืออยูใ่นช่วง 0.053-0.874 มก./กก. โดยมีค่าเฉลี่ย 0.256 ± 0.128 มก./กก. ปรอทอยูใ่นช่วง 0.004-0.581 มก./กก. มี
ค่าเฉลี่ยในช่วง 0.099 ±0.111 มก./กก. โดยปลาจกัรผาน 2 ตวัอยา่ง และปลาน ้าดอกไม ้1 ตวัอยา่ง มีปริมาณปรอทเกิน
มาตรฐาน คือ 0.501, 0.581 และ 0.510 มก./กก. ซ่ึงเกินมาตรฐาน (0.5 มก./กก.) คิดเป็นร้อยละ 2.8 ของตวัอยา่งทั้งหมด อาจ
เป็นเพราะเป็นปลาหนา้ดิน ส่วนปริมาณแคดเมียมอยูใ่นช่วง 0.017-2.067 มก./กก. มีค่าเฉลี่ย 0.094 ± 0.205 มก./กก. โดยมี
ปลากะพงขาวเพียง 1 ตวัอยา่งที่มีแคดเมียมเกินมาตรฐาน (2 มก./กก.) คือมีปริมาณ 2.067 มก./กก. จากผลการศึกษาน้ีอาจ
กล่าวไดว้่าร้อยละ 96.27 ของปลาทะเลท่ีสุ่มตรวจมีปริมาณตะกัว่ ปรอทและแคดเมียมอยูใ่นเกณฑก์  าหนด  
 





ตะก ัว่ ปรอท แคดเมียม 
ต ่าสุด-สูงสุด เฉล่ีย ±เบี่ยงเบน ต ่าสุด-สูงสุด เฉล่ีย ±เบี่ยงเบน ต ่าสุด-สูงสุด เฉล่ีย ±เบี่ยงเบน 
กระบอก 1 0.268-0.268 0.268 0.011-0.011 0.062 ± 0.038 0.022-0.022 0.022 
กะพงขาว 9 0.105-0.381 0.236 ± 0.094 0.025-0.153 0.084 ± 0.030 0.017-2.067 0.273 ± 0.673 
กะพงแดง 5 0.075-0.303 0.188± 0.093 0.052-0.121 0.164 ± 0.066 0.018-0.061 0.036 ±0.016 
กะรัง 10 0.087-0.324 0.179± 0.062 0.030-0.287 0.226 ± 0.191 0.019-0.140 0.060 ±0.039 
จกัรผาน 10 0.137-0.397 0.218± 0.094 0.024-0.581 0.017 ±0.008 0.022-0.130 0.061 ± 0.047 
จาระเม็ดขาว 9 0.053-0.364 0.185 ± 0.096 0.004-0.034 0.023 ± 0.016 0.021-0.567 0.122 ±0.173 
จาระเม็ดด า 8 0.111-0.374 0.222 ± 0.086 0.008-0.051 0.023 ± 0.016 0.038-0.166 0.092 ± 0.047 
ทรายแดง 11 0.129-0.443 0.259 ± 0.095 0.049-0.292 0.138 ± 0.076 0.029-0.165 0.066 ± 0.044 
ท ู 8 0.194-0.486 0.305 ±0.105 0.006-0.049 0.017 ± 0.014 0.036-0.184 0.096 ± 0.060 
น ้าดอกไม ้ 10 0.115-0.547 0.311 ±0.155 0.009-0.510 0128 ± 0147 0.028-0187 0.086 ± 0.055 
ใบขนุน 5 0.157-0.429 0.285 ± 0103 0.021-0.393 0.231 ± 0166 0.033-0.116 0.068 ± 0.036 
ลงั 2 0.213-0.253 0.233 ± 0.028 0.008-0.042 0.025 ± 0.024 0.036-0.048 0.042 ± 0.008 
ส าลี 9 0.146-0.551 0.317 ±0126 0.013-0.092 0.052 ± 0.025 0.025-0.311 0.093 ± 0.094 
สีกุน 3 0.133-0.440 0.277 ±0154 0.041-0.106 0.072 ± 0.033 0.037-0.120 0.067 ±0.046 
หางแข็ง 6 0.181-0.874 0.340 ± 0.269 0.023-0.197 0.076 ± 0.065 0.046-0.160 0.083 0.048 
โอ 1 0.621-0.621 0.621 0.071-0.071 0.071 0.050-0.050 0.050 
 
อภิรดี เมืองเดช (2545) ไดว้ิเคราะห์หาปริมาณโลหะหนกั ไดแ้ก่ สังกะสี แคดเมียม ปรอทและตะกัว่ในหอยแครงบริเวณปาก
แม่น ้าบางปะกง พบว่ามีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 84.90, 0.427, 0.312 และ 0.222 มก./กก. ตามล าดบั โดยไม่พบความแตกต่างของ
โลหะหนกัทั้ง 4 ชนิดระหว่าหอยแครงเลี้ยงกบัหอยแครงจบัไดต้ามธรรมชาติ แต่ความแตกต่างระหว่างฤดูมีผลต่อการสะสม
ของโลหะหนกัอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบั 0.05 อยา่งไรกต็ามอาจสรุปไดว้่าปริมาณโลหะหนกัตะกัว่ สังกะสี และปรอทใน
หอยแครงบริเวณปากแม่น ้าบางปะกงยงัอยูใ่นเกณฑต์ามประกาศกระทรวงสาธรณสุขฉบบัท่ี 98 (พ.ศ.2529) ในกรณีการ






เพื่อใหเ้หมาะสมกบังานบริการที่มีจ  านวนตวัอยา่งมาก ๆ 
 วิธีวิเคราะห์แคดเมียมและตะกัว่ 
 โดยทัว่ไปจะใชเ้คร่ืองวิเคราะห์โลหะหนกั Perkin-Elmer Atomic Absorption Spectrometry graphite furnace แต่มี
ความแตกต่างกนัในวิธีการเตรียมตวัอยา่ง  
 สุชาดา (2538) ใชว้ิธียอ่ยตาม A.O.A.C.(1990) โดยชัง่ตวัอยา่งทีบดละเอียด 2 กรัมในกระบอกเทฟล่อนชั้นในของ
ชุดยอ่ยเน้ือเยือ่ เติมกรดไนตริกเขม้ขน้ 20 % ลงไป 10 มล. แลว้น ากระบอกเทฟล่อนใส่ในหลุมของเคร่ืองยอ่ยปิดฝาใหแ้น่น 
น าไปอบในตูอ้บอุณหภูมิ 150 OC ประมาณ 30-60 นาที หรือจนกระทัง่ใส ท้ิงไวใ้หเ้ยน็แลว้น ามากรองแลว้ปรับปริมาตรให้
เป็น 20 มล. ดว้ยน ้ากลัน่ 
 พิพฒัน์ และคณะ (2541) ใชว้ิธีของ Perkin-Elmer Atomic แบบ dry ashing โดยชัง่ตวัอยา่งท่ีบดละเอียด ลงในถว้ย
กระเบ้ืองทนความร้อน ใส่สารละลายแมกนีเซียมไนเตรทผสมใหเ้ขา้กนั น าไประเหยจนแหง้บนอ่างน ้าร้อน แลว้น าไปเผา
ในเตาเผาอุณหภูมิสูง ละลายเถา้ดว้ยสารละลายกรดไนตริก กรอง ปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่ น าไปสกดัสารรบกวนตามวิธี
ของ ECSS/SC โดยเขยา่สารละลายตวัอยา่งกบัสารละลาย Ammonium pyrrolidinedithiocarbamate (APDC) และ di-
Ammonium hydrogen citrate (DHC) แลว้สกดัดว้ยคลอโลฟอร์ม จากนั้นสกดัคลอโลฟอร์มดว้ยสารละลายกรดไนตริก น า
ชั้นของสารละลายกรดไปวดัปริมาณแคดเมียม ดว้ยเคร่ือง AA spectrophotometer ร่วมกบั background corrector โดยใช ้
light source : Hollow Cathode lamp, wave length : 228.8 mm., slit 0.7 nm. 
Flame: air acetylene, oxidizing (lean, blue), sensitivity check : 1.5 mg./kg. (0.2 abs) 
 
จากการที่มีหน่วยตรวจสอบโลหะหนกัของภาครัฐและเอกชนหลายหน่วย แมว้่าบางหน่วยไดห้า % Recovery ในวิธีที่ใชก้็




ปรีดา เมธาทิพย ์และสุชาดา มะแส 2534 ปริมาณปรอทและแคดเมียมในอาหารทะเลกระป๋องส่งออก รายงานประจ าปี 2534 
กองพฒันาอุตสาหกรรมสัตวน์ ้า กรมประมง หนา้ 50-53 
 
พิพฒัน์ นพคุณ จินตนา กิจเจริญวงศ ์และสุธาทิพย ์วิทยช์ยัวุฒิวงศ ์2541. แคดเมียมในอาหารทะเล วารสาร
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์40(3) : 341-346 
 
สุชาดา มะแส 2538 การสะสมของแคดเมียมและปรอทในผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า เอกสารวิชาการฉบบัท่ี 7/2538 ฝ่ายตรวจรับรอง
คุณภาพสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า กองพฒันาอุตสาหกรรมสัตวน์ ้า กรมประมง 20 หนา้ 
 
สุภาพรรณ บริลเลียนเตส สุภานอ้ย สันติภิริยภรณ์ และวรารัตน์ สโมสร 2541 การพฒันาวิธีการตรวจวิเคราะห์ปริมาณตะกัว่
และแคดเมียมในผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า เอกสารวิชาการฉบบัท่ี 3/2541 กองควบคุมตรวจสอบผลิตภณัฑแ์ละการแปรรูปสัตวน์ ้า 
กรมประมง 14 หนา้ 
 
อภิรดี เมืองเดช 2545 ปริมาณโลหะหนกัในหอยแครง (Anadra granosa) บริเวณปากแม่น ้าบางปะกง วารสารวิทยาศาสตร์ 
กนัยายน-ตุลาคม 2545 หนา้ 312-323 
 
อธัยา กงัสุวรรณ พรรณี คชราตรี และมนู โพธารส 2535. การสะสมของแคเมียมในหมึก รายงานประจ าปี 2535 กองพฒันา
อุตสาหกรรมสัตวน์ ้า กรมประมง หนา้ 313-323. 
 
อธัยา กงัสุวรรณ และพรรณี คชราตรี 2536. ปริมาณแคดเมียมในหมึก รายงานการสัมมนาวิชาการกรมประมง ประจ าปี 
2536 หนา้ 708-714.  
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